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Resumo

Este trabalho insere-se no dmbito da higienizagdo da linha de enchimento e do
controlo microbiologico em algumas das suas etapas, Analisou-se a evolugdo da
contaminacdo do produto ao longo do processo de enchimento bem como de alguns
materiais que contactam directamente com o vinho, como ¢ 0 caso dos bicos da
enchedora e da maxila da rolhadora, e de materiais que fazem parte da sua
embalagem, as garrafas e as rolhas.

No principio, sao descritas varias alteragdes microbiologicas sofridas pelo vinho
bem como altera¢des provocadas através de rolhas contaminadas ¢ as
suas consequéncias para o vinho.

Seguidamente sdo  descritos  0s materiais, as metodologias
experimentais e os resultados obtidos. Foram efectuadas varias recolhas ao longo
de processo de enchimento para posterior filtragdo sobre membrana ¢ incubagao.

No ambiente da sala de enchimento obtiveram-se contagens bastante baixas. As
contagens mais altas verificaram-se no equipamento da linha de enchimento,
nomeadamente nos bicos da enchedora e na maxila da rolhadora. Verificou-se que a
implementagdo de um novo programa de higienizagdo surtiu efeito, sobretudo ao nivel

do equipamento.
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